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108 * Dritte Abtheilung.

Krimige gueic bleibet, und o es ndthig. chue, fo
Eann man ein paar Sdeiben gersftet Brode mit
einfegen, und denn voflends fo viel Stippe bmauf,
“als nothig thut, fo ift die Suppe redhf,
' Regula 1z0.

Ceber:- Suppe.
Man nimmt eine gefodyte Kalbs: Seber, oder, fo
- man nid¢ viel Suppe gebraudhet, nur ein Seick
davon, foldyes erftlich fein gerieben, Denn in einen
Topf gethan, und mit etwas Wein mwieder gerubre
unbd gerieben, baf es wie ein diinner Brey wird,
penn foldyes durch einen Eleinen Tud) ober einen
fleinen Sieb geftrichen, und denn mit fein gehackten
Citronfdyalen, Jucfer, Jimmet, Sorinten, und, fo
man will, audh ein wenig Saffran durd)gefocht,
benn mit ein paat Epertoftern ablegivet oder abges
viibre, und mit dem Salge ved)t gemadye, fo if die
Guppe redyt,

Man Eann fie auch fo dick oder fo diinn madien,als
man fie gerne vermag, und fodant auch inBiiefeln
gefhnittenes und gebratenes Weifbrode darein
¢hun,

Regula 121.
Hedht - Suppe,

Man nimme einen mittelmdgigen oder etliche
fleine Hechte, wie man fie haben Fann, diefelben
roerden evfilid) gefthuppt, au,sgennmmen , AR
Grtiicfen gejdhniteen, und mit Saly ein ivenig eins
gefprenget, bernadl) abgetrocEnet, in Mebl ums
gefebret, und in brauner Butter nur ein werig gee
fhwind abgebacfen; niche ju gar und zu Have, fons

oerh
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